Inhibitory Effect of Edible Plants and Spices on Xanthine Oxidase by 増田　, 勝己 et al.
29
Inhibitory  Effect  of  Edible  Plants  and  Spices  on  Xanthine  Oxidase
Katsumi MASUDA，　Chie KUBO，　Midori NARUSE
　　　キーワード（key words）
　　　　　キサンチンオキシダーゼ阻害（Inhibitory Effect of Xanthine Oxidase）
　　　　　食用植物（Edible Plant） 　香辛料（Spice）
食用植物と香辛料のキサンチンオキシダ ゼー阻害活性について







の 28 万人から 1998 年度には 59 万人と約 2 倍に
増加している。また、痛風発症年齢のピークは
1965 年では 50 歳代で 27.8％だったのが 1992 年











































　　  種　類　　　　　　　　　 学　名 科　名
１　アオシソ Perilla frutescens シソ科
２　アカシソ Perilla frutescens シソ科
３　カキ（実） Diospyros kaki カキノキ科
４　カキ（葉） Diospyros kaki カキノキ科
５　カキ（茶） Diospyros kaki カキノキ科
６　カタバミ Oxalis corniculata カタバミ科
７　カリン Chaenomeles sinensis バラ科
８　キクイモ Helianthus tuberosus キク科
９　ギョウジャニンニク Allium victorialis ユリ科
10　コスモス Cosmos bipinnatus キク科
11　サツマイモ（葉） Ipomoea batats ヒルガオ科
12　チャ（生葉） Camellia sinensis ツバキ科
13　ツルムラサキ Basella rubra ツルムラサキ科
14　ドクダミ Houttuynia cordata ドクダミ科
15　ビワ（葉) Eriobotrya japonica バラ科
16　フキノトウ Petasites japonicus キク科
17　ミツバ Cryptotaenia japonica セリ科
18　ムカゴ Dioscorea Japonica ヤマノイモ科
19　ユキノシタ Saxifraga stolonifera ユキノシタ科
20　ワラビ Pteridium aquilinum ウラボシ科
21　カラスノエンドウ Vicia angustifolia マメ科
22　ギシギシ Rumex japonicus タデ科
23　スギナ Equisetum arvense トクサ科
24　スベリヒユ Portulaca oleracea スベリヒユ科
25　タンポポ Taraxacum platycarpum キク科
26　ツユクサ Commelina communis ツヤクサ科
27　ヘクソカズラ Paederia scandens アカネ科
28　マツ（葉） Pinus thunbergii マツ科
29　ヨモギ Artemisia princeps キク科
30　ギボウシ Hosta sieboldiana ユリ科
31　キンジソウ Gynura bicolor キク科
32　コゴミ Matteuccia struthiopteris オシダ科
33　ズイキ Colocasia esculenta サトイモ科
34　セリ Oenanthe javanica セリ科
35　タラノメ Aralia elata ウコギ科
36　ニンニク Allium sativum ユリ科
37　ミョウガ Zingiber mioga ショウガ科
38　モロヘイヤ Corchorus olitorius シナノキ科












































酸緩衝液 1.5ml、試料液 0.1ml、メタノール 0.1ml、
蒸留水 0.8ml、キサンチン 3.0ml を加え振とう
し、アルミキャップをして 37℃で 15 分間保温
後 XOD 0.5ml を加え振とうし、それを石英セル
に入れた。XOD を加えてから 30 秒後に直ちに
表２　試料とした香辛料
　　 種　類 学　名 科　名
１　アニス Pimpinella anisum セリ科
２　ウーシャンフェ 注１）
３　カルダモン Elettaria cardamomum ショウガ科
４　キャラウェイ Carum carvi セリ科
５　クミン Cuminum cyminum セリ科
６　コリアンダー Coriandrum sativum セリ科
７　ローズマリー Rosmarinus officinalis シソ科
８　ナツメグ Myristica fragrans ニクズク科
９　クローブ Eugenia caryopyllata フトモモ科
10　チリパウダー 注２）
11　セージ Salvia officinalis シソ科
12　サンショウ Zanthoxylum piperitum ミカン科
13　レモンバーム Melissa officinalis シソ科
14　ワサビ Wasabia japonica アブラナ科
















ノール 0.1ml、蒸留水 0.8ml、キサンチン 3.0ml、
XOD 活性測定（B）はリン酸緩衝液 1.6ml、メタ













A B C D
0.1Mリン酸緩衝液（pH7.4） 1.5ml ○ ○ ○ ○
試料液 0.1ml × × ○ ○
メタノール 0.1ml ○ ○ ○ ○
蒸留水 0.8ml ○ ○ ○ ○
0.1mMキサンチン 3.0ml ○ ○ ○ ○
37℃、15分間保温






衝液で 5 倍、10 倍に希釈し、それを試料液とした。
３－５　希釈加熱液の XOD 活性測定

































　香辛料 14 種類の XOD 阻害率は表５のとおり
である。ローズマリー、クローブ、セージの３種















　５倍希釈液の沸騰浴加熱では約 10 ～ 20％の低
下が見られたが、10 倍希釈液では阻害率がもと
もと低く変化は少なかった。
４－５　加熱処理した 粉末試料の XOD 阻害の
変化
　香辛料３種類の粉末試料を 105℃ 24 時間加熱
表４　食用植物の XOD 阻害
種　　類 　阻害率(％ ) 　種　　類  阻害率 (％ )
１　アオシソ 0.0± 0.0 21　カラスノエンドウ 0.0± 0.0
２　アカシソ 5.1± 5.4 22　ギシギシ 22.9± 3.1
３　カキ（実） 0.0± 0.0 23　スギナ 4.9± 1.9
４　カキ（葉） 32.2± 8.0 24　スベリヒユ 0.0± 0.0
５　カキ（茶） 19.2± 3.5 25　タンポポ 0.0± 0.0
６　カタバミ 22.3± 1.5 26　ツユクサ 0.0± 0.0
７　カリン 22.8± 0.8 27　ヘクソカズラ 10.0± 28.0
８　キクイモ 0.0± 0.0 28　マツ（葉） 5.3± 0.6
９　ギョウジャニンニク 8.3± 5.1 29　ヨモギ 4.1± 16.0
10　コスモス（葉） 21.3± 8.6 30　ギボウシ 0.0± 0.0
11　サツマイモ（実） 0.0± 0.0 31　キンジソウ 0.0± 0.0
12　チャ（生葉） 35.1± 3.2 32　コゴミ 0.0± 0.0
13　ツルムラサキ 0.0± 0.0 33　ズイキ 12.3± 2.0
14　ドクダミ 0.0± 0.0 34　セリ 0.0± 0.0
15　ビワ（葉 ) 3.2± 0.4 35　タラノメ 0.0± 0.0
16　フキノトウ 5.3± 1.0 36　ニンニク 0.0± 0.0
17　ミツバ 0.0± 0.0 37　ミョウガ 0.0± 0.0
18　ムカゴ 0.0± 0.0 38　モロヘイヤ 0.0± 0.0




種　　類 　阻害率(％ ) 種　　類 　阻害率(％ )
１　アニス 23.0± 1.6 ８　ナツメグ 4.7± 1.0
２　ウーシャンフェ 14.3± 1.3 ９　クローブ 97.5± 1.6
３　カルダモン 8.8± 8.5 10　チリパウダー 22.1± 3.1
４　キャラウェイ 6.1± 4.7 11　セージ 90.4± 1.8
５　クミン 36.4± 2.8 12　サンショウ 0.0± 0.0
６　コリアンダー 0.0± 0.0 13　レモンバーム 14.7± 14.3















４－ 7 ポリフェノール吸着後の XOD 阻害












表６　5 倍、10 倍希釈液による XOD 阻害（阻害率％）
種　　類 原液 5倍希釈 10倍希釈
　　７　ローズマリー 89.8± 4.3 68.3± 4.7 23.7± 1.3
　　９　クローブ 97.5± 1.6 68.7± 7.0 32.7± 2.1
　　11　セージ 90.4± 1.8 58.9± 1.9 30.7± 4.9
　値は、平均値（3回測定）±標準偏差で示した。
表７　希釈液の加熱による XOD 阻害の変化（阻害率％）
種　　類 　 加熱前 15分間加熱 30分間加熱
　　７　ローズマリー ５倍希釈 68.3± 4.7 33.6± 2.1 35.7± 7.1
10倍希釈 23.7± 1.3 30.0± 2.9 22.8± 0.4
　　９　クローブ ５倍希釈 68.7± 7.0 36.2± 1.1 45.5± 7.7
10倍希釈 32.7± 2.1 29.3± 2.1 41.1± 2.1
　　11　セージ ５倍希釈 58.9± 1.9 46.7± 2.6 41.9± 0.7
10倍希釈 30.7± 4.9 26.4± 0.7 27.9± 0.5
　値は、平均値（3回測定）±標準偏差で示した。
表８　加熱処理した粉末試料の XOD 阻害の変化（阻害率％）
種　　類 加熱前 → 加熱後
　　７　ローズマリー 5倍希釈 68.3± 4.7 → 59.7± 0.9
10倍希釈 23.7± 1.3 → 44.8± 0.3
　　９　クローブ 5倍希釈 68.7± 7.0 → 46.4± 4.4
10倍希釈 32.7± 2.1 → 36.2± 0.8
　　11　セージ 5倍希釈 58.9± 1.9 → 82.9± 1.3

























































　　ローズマリー･クローブ 5倍希釈 68.5 → 64.7±1.9
　　ローズマリー･セージ 5倍希釈 63.6 → 39.2±0.2
　　クローブ･セージ 5倍希釈 63.8 → 44.7±1.3
　値は、平均値（3回測定）±標準偏差で示した。
表10　ポリフェノール吸着後のXOD阻害（阻害率％）
種　　類 　 吸着前 →  吸着後
　　７　ローズマリー 5倍希釈 68.3±4.7 → 1.0±1.1
　　９　クローブ 5倍希釈 68.7±7.0 → 25.7±0.6
　　11　セージ 5倍希釈 58.9±1.9 → 4.8±0.7
　値は、平均値（3回測定）±標準偏差で示した。
平成20年度 第41号仁愛女子短期大学研究紀要
36
 引用・参考文献
１）吉田美香：痛風を治すおいしい特効メニュー 100，6，
株式会社 主婦の友社（2005）
２）藤森新：痛風・高尿酸血症，日本臨床統計集２，341
－348，日本臨牀59巻 増刊号８通巻第792号（2001）
３）治療ガイドライン作成委員会 日本痛風・核酸代謝学会：
高尿酸血症・痛風の治療ガイドライン ダイジェスト
版，2（2002）
４）山中寿，小池すみこ：痛風の人の食事 尿酸値を下げ
る献立と食べ方，8－9，成美堂出版（1996）
５）細川龍男，奈良昌治：検診で尿酸値が高めですよと言
われた人の本，12－13，32－33，76－77，138－139，
株式会社法研（2001）
６）岡　純：栄養学雑誌，63，1，3－12（2005）
７）鈴木博，中村丁次：管理栄養士講座 臨床栄養学Ⅱ，
23，28－29，株式会社 建帛社（2005）
８）吉積一真，西岡信雄，重松典宏他：第57回日本栄養・
食糧学会大会 講演要旨集，314（2003）
９）海野知紀，坂根巌，角田隆巳：日本食品科学工学会誌，
47，9，740－743（2000）
10）渡辺俊太郎：静岡県立大学生活健康科学研究科生活物
理科学専攻 修士論文（1996）
11）春日敦子，青柳康夫，菅原龍幸：日本食品工業学会誌，
35，12，22－28（1988）
12）岩井和夫，中谷延二：香辛料成分の食品機能，4－9，
光生館（1989）
